Smrtna

Prastary nazev pochazi z ddvnovékého
obradniho zvyku vynaseni smrti sahajici az

k pohanskym korenim. Je to mozna nestarsi
dochovany jarni obycej v nasSich krajich.

Z hadr( udélana a slamou vycpana Morana
byla za zpévu odnesena k fece a vhozenim do
vody byla symbolicky pochovéana zima.
Nékde obchazely déti vesnici s ozdobenym
vrskem ze smrcku nebo borovicky, kterému se
rikalo nové lito, pravdépodobné odvozeno od
,nové |éto” a koledovaly.




Trocha historie

(a narodni gastronomické hrdosti)

nikoho nezabije

Ritualy a tradice délaji nas zivot jistéjsim a pevnéjsim. .

Je velka skoda, ze z ulic vymizely babky pucalnice! Sedély u malych
kaminek, prazily namocena a naklicena hrachova zrna a
prodavaly je kolemjdoucim. Uplné stejné jako pecené kastany.

Podle pucalky dostala své jméno ticeti z Sesti postnich nedéli, které
nasledovaly po bujarém masopustu. V ten den se pucdlka prazila
predevsim, 1 kdyz s mnoha krajovymi odlisnostmi a doprovodnymi
zuyklostmi.

Na Hané dévcata pekla pucalku na skaredou stredu a pucalka se
pak jedla v hospode. Tu, ktera s nimi jesté nikdy pucalku
nepripravovala, poslaly do vsi vypiijcit smysleny pucalnik, aby se
pak téhle nestastnici celd dédina vysmadla.

Na Mladoboleslavsku se vodou z nakliceného hrachu zaléval hrach
k seti nebo jiné obili, aby bylo odolné proti skiidctim.

Na Nepomucku zase na ¢turtou postni nedeli pekli pucalku na
masle, upravili ji s rozinkami a pokroutkami (cukrovinkami)
nasladko a podavali odpoledne zenichiim, nebot ten den se chodilo
na namluvy.

Nechybél u toho ani vymluvny kecal, ktery vychvaloval zenichovy
prednosti. Matka pripadné nevésty pak predlozila zenichovi
pucalku s vidlickou a ¢ekala, zda si iekne o lzici, aby ukazal, ze umi
jist pucalku. Co taky se zZenichem, ktery ani nevi, jak se ji pucalka?

U Zabiehu tiyden pred smritnou nedeéli obchdzela dévcata ves a
prosila si hrachu na pucalku, ktera se pak jedla po vynaseni
Mareny.

Ze vSech narodopisnijch oblasti ale vynika Chodsko, které ma pro
pucalku své vlastni pojmenovani — pdlenec. Opeceny hrach se jedl
na ¢turtou postni nedéli, druzebnou. Koncily prastky a zacinala
prace na poli, a to Chodové museli néjak oslavit.



sJeren zbytek z toho domdciho slaveni je tuto, Ze se piipravuje
palenec a poddva se v hojnosti vsem, hdo ten den piidou do domu.
V hospodach dokonce kladou pred hosty po taliri na kazdyj stiil,”
uvadi Hruskiiv spis Dérecek véalarem z roku 1927. A tak mladez
toho dne dockala, dévcata se schazela s chlapci, jedl se pdlenec,
nabidlo se dalsi bohaté pohosteéni, pilo se pivo a koralka a navic se

téhle zabavé rikalo spoustédlo, protoze se nejedna divka spustila s
chlapcem.

Vidite, co vsechno v nasi narodni tradici zpiisobila hrstka hrachu?
Co vsechno se kolem ni kazdy rok zas a znovu udalo s naprostou
pravidelnosti a jistotou?

Pucala ma mila pucalku,

nesla ji milému na salku:

,0d lesa k lesu

pucalku nesu,

pu — pu — pu — pu — pu — pu — pucalku,
nesu ji milému na salku.

Karel Jaromir Erben, Prostonarodni éeské pisné a rikadla
(vydano r. 1864, )



Pucalka
Kli¢eni hrachu

Kupte si ten spravny hrach. Potiebujete celd semena, se slupkou a
zarode¢nym klickem (puleny hrach nemutize naklicit).

Hrach peclivé preberte, vsechny slupky, ptlky a smeti pryc.

Hrach proplachnéte a nasypte do obycejné sklenice a zalijte vodou do
dvojnasobné vysky, nez ma hrach. Nechte stat namocen¢ 24 hodin do druhého
dne. Hrach béhem této doby nabobtna a pojme dost tekutiny na to, aby mohl
zacit klicit.

Druhy den slijte v§echnu zbyvajici vodu. Hrasek jemné proplachnéte cerstvou
studenou (ale ne ledovou) vodou, nechte okapat a zase vrat'te do sklenice.
Tentokrat uz tedy pokracujte bez vody. Zakryjte a dejte na svétlé misto. Opét
nechte stat 24 hodin.

Pro zakryti se nejlépe osvédcila potravinova folie, do které 1ze udé€lat dvé nebo
tf1 dirky Spickou noze, aby hraSek mohl trochu dychat, ale pfitom se zbyte¢né
nevysusSoval.

Tteti den jsou jiz na hrasku viditelné pil az centimetr dlouhé klicky. Znovu
hraSek proplachnéte vodou a nechte okapat. Postupujte jemné, abyste neulamali
klicky. Bud’ uz mazete hrasek rovnou pouzit na pucalku, nebo ho nechte jesté
naposledy ve sklenici na okné¢ dalSich 24 hodin.

Suroviny na pfipravu pucalky
nakliceny hrach

sul, pept

2 vrchovaté 1zice mésla (nebo 1 1Zice mésla

a1 lzice sadla)

V panvi rozehtejte maslo a sadlo. Jakmile zpéni, vsypte nakli¢eny hrach, osolte,
opeprete Cerstvé mletym ¢ernym pepiem a opékejte tii az pét minut na vyssi
teplotu, dokud hrach neztrati svou syrovost a Stavnatost. Hrach zbyte¢né
nemichejte, lehce ho prohod’te, jinak se uvolni slupky. HraSek opékdnim
postupné zmékne a jakoby zesladne. Nevahejte v pribéhu prazeni kdykoli
ochutnavat. Hotovy hrasek je lehce kiupavy.



Letos neprobéhnou VELIKONOCNI DILNY u nas v muzeu. Vyrobte si
tedy n¢jaké dekorace sami. Tieba podle naSich fotografii a navodi. PoSlete ndm
fotky Vasich vytvorl bud’ na nas§ FB nebo na e-mail: info@muzeumtachov.cz

Nemate doma barevné papiry a chcete si n€jakou jarni dekoraci vyrobit?

Pouzijte ¢ajové sacky a podle nasledujicich fotografii vyrobte motylky. Mizete
je 1 poslat jako velikono¢ni pfani nejblizSim.



mailto:info@muzeumtachov.cz










Dalsi napady na tvofeni z ¢ajovych sa€kli najdete na internetu.



Nasledujici ptacky vystiihnéte z papiru. Z dalsiho (zeleného) slozte harmoniku. Tuto ve stiedu sesijte
sesivackou. Stredni konce zvednéte a nahote opét sesijte ¢i slepte. Nalepte obrys ptacka a vyzdobte dle
sve fantazie.






